Turkisches - Mohngeback

Kategorien:  Platzchen, Land, Turkei, Fritbse
Zutaten fur: 2 Personen

50 Gramm Hartwei zen
50 G amm Mehl
1 Prise Backpul ver
1/ 4 Teel . Sal z
1 Ei
25 m  \Wasser
Mohn- oder
Sonnenbl umrendél zum
Br at en

FUR DI E FULLUNG

100 Gramm Mhnsanen
100 m  Mohn- oder
Sonnenbl urmrendl
BEI LAGE
Peknez
(Traubendi cksaft) oder
Honi g

Anleitung:
Vor berei tungszeit ca. 45 M nuten

Fur die Fullung die Mohnsanen in einer trockenen Pfanne rosten, bis
si e dunkel werden. Im Mirser zu einer dicken Paste zerstossen. Das
A unterrihren. Beide Mehlsorten in eine Schissel sieben. Das Sal z
dar Uberstreuen. Eine Vertiefung in die Mtte dricken und das E und
das Wasser hinei ngeben. Von der Mtte her zu einemglatten,

geschnei di gen Teig rihren. In zwei Portionnen teilen und auf einem
benehlten Brett 20 M nuten ruhen | assen. Dann so dinn wi e nbglich
ausrol l en. Auf jedes Teigstick die Halfte der Mohnmasse streichen
Dabei einen Rand von gut einemcmfrei |assen. Die Teigsticke zur
Mtte hin falten. Dann das d eiche noch einmal, sodass man ein
packchen erhélt. Die Rander durch festen Druck verschliessen In
Mohnoder Sonnenbl unendl bei mittlerer Hitze von jeder Seite 1 Mnute
braten. Wenden und die erste Seite eine weitere Mnute braten. Das
Cebéack sollte eher goldgelb als braun sein. In einen Topf mt Deckel
| egen und 5 M nuten stehen |lassen. Mt Peknmez oder Honig servieren.



